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Abstract of D£ 4422S5S {A1 } 

A materia E composition which predominantly 
comprises protein and water is ted to an extruder (1) 
through art infet port (3} s mfcad by extnidor screws 
(4. 6) arid «xif tided from art exl fusion outlet pott 
(10). The extrusion outlet port (10) h proved ed with 
an extruder die (16) whteh contains a plate (15) 
having a muJtJplicity of holes (16a). A mixture 
extruded from the extrusion outlet port (10) is 
fufnfeh&d with a fibrous orientation. The extruder die 
(16) has s cooling mechanism for cooltng the 
mixture extnided from the extnider (1). The protein- 
containing material produced & heated arid shaped 
with compression in a press apparatus (40) L and a 
protein-containing toad having a meat-like texlure 
and a mouthteet like that of meat is thus produced. 
Thus., a pfotetn*containtng food having a high 
protein content and a tow calorie content and a 
meat-like complex texture and a meat-fe mouthfeel 
can be produced in a simple process. 
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<g) Vsrfahren zur Harstettung fiei^chahnlicher, protein ha Itiger Nehrtmg 



Proton und VYass^r b&sieftt, wire? emam Extruder (1 j tiwen 
&\m frnfaBdffnung {&} zygefuhrt, durch Ext™dersohrauber> 

ktrudterL Did E>ctrysmrtsay^aSoffFtung {10) 1st m It emer 
Hxtrudsfduse (16} v&rg>:*hen, wafoh^ erne Plaits (15) mit emer 
Vtekahl von Ldchem (1Sa) ertthalL Biw ays der Extrusions- 
auslafcoffnung {10) axtrudierte Mixtar wird mit $\n&t fesaH- 
gerc Drianlierurjg versshem Dio ExtrudardSse (16) weM 
eitw Kuhfungsmeehanisrous zur Kubiung dsr aus dm* 
HKtrudar extrudierten fctur auf. Das erceugte protein- 
ftattige Material wifd erhftst und unter Koroprgssjon \r\ mm? 
Pm&vofrisfttyng (40) abgeformt, und proteinhaftigs Naferung 
mit einsr fieisshartigan Texttir and einem Mundgefuhi wis 
be! Reisch wird scmit hergesielit. Stfrwt katro in etaera 
stafachar* Pff>2e& protemhatoge Nahrung mU e»nem hohen 
Protemg&hsfx tmd niedrigam Kaiarteninftaft and eisw fteisch- 
artigen koroptexen Tsxtor und swam rtefschartlgen Mundgs- 




SUNDESDRUCKEFtB 11.94 4QB 861/577 



IS/32 



DE 44 : 

i 

Besehreibung 

Die vorliegende Erfindung betrifft genereli em Ver- 
fahren zur Herstettung neuartiger Nahrung und im be- 
sonderen em Verfahren zur HersteOung von fleischaru- 
ger, protebhaJtlger Nahrung mil einer Textur und ei- 
nem MundgefuM, die dem Heiseh Ihnlich sind ? wobe* 
zur HersteBung FHsnzeiiprotein verwendei wird. 

Es gibt bereits verschiedene konvsntionelte Verfah- 
ran zur Hersteltag von fleischartiger, protemhailiger iq 
Nahrung unter Yerwendung von Pflansenprotem, im 
besonderen Sojabohnenprotem, auf welches Extra- 
sions-Zuterelt^gstechdken arigewandt wurden. 

Zam Beispiel smd Verfahren sur Herstetag protein- 
haltiger Nahrung # die durch Kontrolte dm Verhaitnisses \& 
der einem Extruder zugeffthrten M&terialbestandteile 
gekennzeichnet sind, in der japanisehen Patentanmei- 
dung KOKAI Verdftemlichungs-Nr, 64-30543 ("Verfah- 
ren zur Her steEung eines texturierten Sojabohnenpro- 
tmm'% der japamschen Patentanmeldung KOKAI Ver* 20 
5ffeirtfichungs-Nr. 63*14663 fVerfahren sur Herstei- 
lung von fieischartigen faserigen Nahrungsmttteln") und 
der japanischen Patentanmeldung KOK0KU VerdF- 
fenffichungs-Nn 2-26950 (*Extmdterfces Protein-Pro- 
duke) offaabart 25 

ELn Verfahren zur HersteBung proteinfeaitiger Nah- 
rung, welches durch den Bmneh ernes Extruders unter 
spezifkierten Beding ungen gekennxeichnet 1st, ist z, & 
in der japanischen Patentanmeldung KOKOKU Verof- 
f entfichtmgs-Nn 3-1 1749 offenbart 30 

Bin Verfahren zur Hersteilung proteinhaltiger Nah- 
rung* bei weteber die Materaibestaodtefte einem Extra* 
sionsprozed unterworfen werden, um einem reiativ ho- 
hen Anteil an Wasser zu eztthaltea, 1st z> B> in der japani- 
schen Patentanmeldung KOKOKU Ver6ffentBch«ngs- 35 
Nr. 5 M 2695 ("Aramatisches fleischartlges Protein") and 
der Japamschen Patentanmeldung KOKOKU Verdf- 
fentUchungs-Nr. 62-34375 f *Verfahren zur HersteSung 
von flekchartigen, weichen Proteinmaterialien") offen- 
bart m 

Die durch diese Verfahren hergesteilte protetnhaitige 
Nahrung weist jedoch nicht die Textur und den Ge- 
sehmaek von Fteisch auf, Zur Losung dieses Problems 
of fenbart die japanische Patentanmeldung KOKAI Ver- 
5ffent1ichungs-Nr. 4-228037 ("Verfahren &ur Herstel- 4 s 
lung von Nahrimgsmafeeriaf ) ein Verfahren zur Herstel- 
lung von Nabnmgsmatenalien, in wdchen eine Orfen- 
tiemngder Fasern altnlichderb Fieisch emeit wird. 

Gernifi dem Verfahren der japanisehen Patentanmel- 
dung KOKAI Yer6ffemlichung&-Nr* 4-228037, wird m- m 
erst ein Material^ weiches im wesentUchen Sojabohnen- 
protein und Wasser enth&St> etaern Extruder zugeffShrt 
and einem ExtrusionsprozeS ausgesem. Dem resultie- 
renden fasertexturierten Sojabohnenprotem mit reiativ 
niedrigem Wassergehait (nachfolgend bexeiehnet als 55 
"wasserarmes TSP >J ) wird Wasser hinzugefugt, um somh 
das wassei*arme TSP aufzuquelien. Wahrend das was* 
serarme TSP aufgequcilt wirrf, wird es mehrmals gewa- 
schen und aufgelockert, Somit erhait man faserige was- 
serbaMge Materte, Die faserige wasserhaitige Materie eo 
wird unter Druck ge&etzt und deh.ydri.ert, um somit 
klujmpen&hnlkhe faserige Materie mil einer Faserorien- 
tierung Eti er^eugen^ die senkrecht zu der Richtung des 
angelegten Druckes ist Die MumpenShnliehe faserige 
Materie wird aufgeheizt und gleichzeitig unter Druck 
gesetzt, Somit wird die faserige Materie verfestsgt und 
man erhfiit e!n NaJrirungsmaterial mit fteischartiger fase- 
rigerOrienticrinig* 
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Das soie3ierart nergestelite Nahrangsmaten&i bat je- 
doeh nicht den Ocwchmack und die zarte Textur, wie sie 
dem Fieiseh ahnfteh Bind. 
Daxuberhinans wird in einem zwetten ProzeSschntt 
5 dem wasserarmexi; in dem ExtruslonsprozeS gewonne- 
sen TSP Wasser Mnzugefugt, und das wasserarme TSP 
wird wiederholi gewasd^en und so stark aufgelockert, 
daB seine ursprungliehe Form verioren gebt Um eine 
fleischartJge komplexe Texturorienderung zu erhalten, 
wird die resuitierende Materie debydriert Dann wird, 
um die Texturonentiening m fixieren, die resuitierende 
Materie erhitzt Der HeriiteliungsprozeS der Nahrungs- 
matenalien 1st demgemaS kompliziert und zeitaufwen- 
dsg, 

Es ist daher Aufgabe der vorliegenden Erfiaduitg mn 
Verfahren zur Bersteliung von fieischarttger, protein- 
haltiger Nahrung anzugeben, bei weichem proteinhalti- 
ge Nahmng mit hohem Proteingehalt und niedrigem 
Kaiorienirihalt und einer komplexen Textur und einem 
Geschmack wie sie dem Fielsch afinlich smd, in einfa* 
chen Verfahrensschritten herzustellen* 

Zur La^ung dieser Aufgabe wird em Verfahren 2ur 
Merstellung von fleischar%er 3 proteinhaltig^r Nahrung 
mit den folgenden Verfabrenssehntten aagegeben: 

— Mischen von Wasser und einem Material, wel- 
ches miridmens ehi Protein enth&H in einem Mi- 
schungsbehaitef, wahrend das Wasser und das Ma- 
terial erhitzt und unter Druck gesetzt werden, wo- 
mit mm Mtxtur erhalten wird, wobei die Wasser- 
menge derart kontrolliert wird, daS der Wasserin- 
halt In der Mixtur zwischen 30 und 70 Gew^% be- 
zogen auf das Gewkht des Proteins enthaitenden 
Materials eirigestelit wird; 

— AbkuMen der bei dem MischungsprozeB erhai- 
tenen Mixtur; der Mixtur eine Orientierang verier 
hen und die Mixtur aus dem Mferfmngsbehllter 
extrudieren, um somit em protemhaltiges Material 
zu erhaiten; und 

— das protemhaltige Material bei Erhitzeri unter 
Verdiehtung abformea 

Es wird ebenfails ein Verfahren zur Herstellung von 
fleischartiger, proteinhattiger Nahrung mit den foigen* 
den Verfahreiisschritten angegebent 

— Mischen von Wasser und einem Material, wel- 
ches mmdesteos ein Protein eath&t in einem Mi- 
scbtingsbehliter, wobei d^s Wasser und das Mate- 
rial erhitzt und unter Druck gesetzt warden, womit 
eine Mixtur erhaiten wird, und wobei die Wasser- 
menge derart kontroiiiert wird* daS der Wasserin- 
halt in der Mixtur bei 30 bis 70 Gew^fe hezogen auf 
das Gewkht des das Protein enthaitenden Materi- 
als eingesteilt wird; 

— Abkilhlen der in dem Mischungssehritt erhake- 
nen Mixtur, der Mbttur eineOrientierung verleihen, 
und die Mixtur aus dem Misdnrngsbehaiter extru- 
diejm womit man em proieinhaltiges Material er- 
halt? 

— KoRitroBieren des Wasseritihalts und der Form 
des proteinhaitigen Materials; und 
~- das proteinhaiti^e Material bei Erhitzen unter 
Verdichtung abformen, 

Ein als Misehungsbehalter in dem Verfahren der vor- 
liegenden Erfindung verwendeter Extruder weist eine 
Extruderduse an seinem ExtrusionsauslaS auf. Die Ex- 
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truderduse weist einen KCu^ungsmeohanismus mt Kuh* 
lung der Extraderdase und dne Plaits mii erner Anzab! 
von Ldehem mf, urn erne extrudierte Mixtur rnit siner 
Orienilerimg zu erhalien. 

Wenn erne Oeischartige, protdahakige Nahnmg m~ $ 
ter Yerwenduag des Extruders mit dem oblgen Airfbau 
hergesteHt ward, wird ein Im wesenilichen aus Protein 
tmd Wasser bestehendes Malarial in den Extruder ein- 
gef Shrt Das Material und das Wasser werden erhitzt, 
unter Druck gesetst und von dem Extruder getniseht. jo 
Die Mixtur wird aas dem Extruder durcfc die Extruder- 
dilse extrudiert Die durch die Extruderd&se hmdurch- 
tretende Mixtur wird durch den Kahlungsmechaaismus 
gekahlt Warn! die gekahite Mixtur dmch die LScber in 
der Platte aindurchtritt, wird die Mixtur mit einer Oriea- 15 
tierang versehen. Somit wird em prote&thaltiges Mate- 
ria] mit einer faserigen Orientierung hergestelit 

Das aus dem Extruder extrudierte protemhaitige Ma- 
terial wird der PreBvorrichtung zugefohrt und unter Er- 
Mum kornpriraierk Somit wird fleischartSge, protein- 20 
haitlge Nahrung mit fietechartiger Textur und fleiscfaar- 
tigem MundgefShlhergesteUt* 

Die dem Extruder ssugefShrte Wassermenge wird 
derm komroiiien, da8 der Wasseiinjs&lt in dem aus 
dem Extruder extrudierten proteinhakigen Materia! 30 25 
bis 70 Gew.-% bezogen auf das Gewicht des protemhal- 
tigen Materials betr&gt 

Das aus dem Extruder extrudierte protemhaitige Ma- 
terial kann, nachdem sein Wasserinhait und seme Form 
kontrollicrt warden, erhitst und unter Compression ah- 30 
geformt werden. In diesetn Fall kaao fleischarlige, pro- 
ieinhahige Nahrang mit der gewitoschten Textur und 
dem gewunschten Mundgefiihl erhalten werden, 

Wie bereits welter oben beschrieben, ist gernaS dem 
Verfahren zur Herstellung von ftelschmiger* protein- 35 
baltiger Habrung cntsprechend der vorfiegenden Erfm- 
dung, an dem Extrusiom&usiaE des Extruders die den 
Kitfitungsmechaiiismus und die Piatte mit Lachern auf- 
weisende Extniderdflse angebraeht Somit besltzt das 
stark wasserbaltige, am dem Extruder entoommcne 40 
TSP eine fletschartlge kompiexe, Faserige Onetrtierung 
und einen korrekt efogesteilten Wasserinhatt Demge- 
mm wird nur durch Erhimn und Abformen des stark 
wssserhaltigerx TSP outer Kompression und Pbderen 
der Textur des TSP proteaihaltige N'afarung mit fteisch- 45 
artiger Textur and fleisehartigem Mundgeffiht in elnfa- 
chen Verfahrensschritten hergestellt ZusStstlich kmn 
proteinhaltige Nahrung mit eiaer kompiexeren fleiseh- 
artJgen Tex tor und MundgefftW durch Kontrolle des 
Wassergehate urd der Form des stark wasserhaltigen m 
aus dem Extruder extrudierten TSP und anschltefien- 
dem Erhltaen und Abformen des TSP unter Kompres- 
mn hergestefit werden* 

Daruberbmaus kaun eine im Vergleichzu Heisch hoch- 
proteinhaltige und kalorienarme Nahrung hergestelit 55 
werdea da die fieischartige, protemhaitige Nahrung 
von Manzenprotemen wie Sojabohnenprotefc herge>- 
steilt werden kann. 

im toigenden werden Ausf uhmngsbeispiele der Erfe- 
dung unter Beszugnahmc auf die Zeiefenungen niher er- 
lamert Dabei werden noch weitere Yorteile and Merk- 
male der ErfmdungxurSprachc kommea. Es zeigen: 

F%* ! eine Querschnktsansicht ernes in dem Verfah* 
ren ziir Hersteilung von Reischartiger, proteinfealtiger 
Nahrung verwendeten Extruders gemaB der vorliegen- e5 
dm Erftndung; 

Fig; 2 erne m den Extruder angebrachte Extruderdu- 
se; 



Fig. 3 erne Piatte der Extruderduse; 

Fig* 4 eine scbematische DarsteBuug einer Ausffih- 
rtmgsform gestapeiteB Material, in weichem versehie- 
dene Arten von stark wasserhaMgen, ?on dem in Hg, i 
dargesteJlten Extruder produzierten ISPs Qberefoan- 
dergestapeit&iad? 

Fig* 5 eine Qaersdauttsansicbt, die den Zustand dar* 
steSIt, In dem das aus dem Extruder enmommeue pro- 
temhaitige Material m eine Form ekgefOlSt wird; 

Fig* 6 erne Qtier schnitts«nsicht» die eine Pre0vorrich- 
mng darstellt^ in die die mit dem proteinhaltigen Mater i- 
al gefiilhe und m Hg< 5 dargestdhe Form emgebracht 
wird. 

Ais er&tes wird der Aufbau eines als Mischtrngsbehli* 
ter dienenden Zwehcbrauben-Extruders im folgetiden 
beschrieben, der in dem Verfahren zur Hersteilung von 
fleischarttger, protetahaltiger Nahrung gemaB der vor- 
liegenden Erfmdung verwendei wird, 

Wie in der Fig, ! dargesteJIt, weist ein Zweischrau- 
ben-Extruder 1 die Scbrauben 4 und 6 enthaltesdes Ge- 
Muse 2 auf. Das Gehause 1st ate RShrerastruktur ausge- 
formt und entMlt eine EMaBdffnung S fur die Zufuhr 
von Material und Wasser in das Gehause 2, eine Extrn- 
sionsau^iaSoffnung 10 mm Extrudieren einer Mixtur 
des Materials mit Wasser aus dem GeMuse 2 ? und einen 
YerbmdungsansetiiuS 12 mr Verbmdung mit einer An* 
triebswrrichtuTig {nkfct dargesteiit) mm Antrieb der 
Schrauben 4 und & Die Schrauben 4 and 6 weisen je- 
weiis drei Abscbnitte 4a, 4b und 4c und drel Abscbnitte 
6b and 6c auf. Die Schranbenabschnitte 4c und 6c 
sind drehbar in derselben Richtung oder in der entge- 
gengeset2ten Ricbtung zu den anderen Schraubenab- 
schnitten 4a ? 4b, 6a und 6b. Norm&lerweise rotieren die 
Scbrtubenabschnitte 4c und 8c in derselben Ricbtung 
wie die anderen Schraubenabscbmtte, Die Extrusions- 
ausia&dffnung 10 1st mit einer Extruderdiise 16 verse- 
hen, nm die Mkttsr mit einer faaerigen Orientierung 
versefeen and die Mixtur kiihlen. 

Wie in der Fig. 2 dargesteiit, enthalt die ExtruderdSse 
16 ein Durcbgangseiemeni 17, urn die Ire dem Extruder I 
erxeugte Mixtur nach ax* Ben m Rihren. Urn das Durch- 
gaiagselement 17 bernm 1st ein KShitmgsmechanismus 
vorgesefaen, um die dtirch das Durchgangsetemeat 47 
sicfe fortbewegaodc Mixtur m kuhlen* Der KuWung^ 
ineehanismijs enthalt eine Emkidffnung IS, durch die 
Kiihiwasser der Extruderduse 16 2«gefuhrt wird und 
eine A«s!a8^f&iung i% durch die am das Dwrchgangs- 
element 17 zirkuliertes KOhJwasser naeh auBen ant- 
wetcht Eiiie Piatte 15 1st an dem extrude rseittgen End- 
abschnitt des Durchgangael^ments 17 im weseniiiehen 
seukrecht zu der Durchgangsrioh mng der Mixtur ange- 
bracht Die Platte 15 ist ais fkdie Platte mil einer Viei- 
zahl von Ldchern 15a, wie in der Fig. 3 gezeigt, ausge- 
formt 

Em Verfahren zur HersteSlung von Oeisebartiger, pro- 
temhaitiger Nahrung unter Vemendung des Extruders 
1 mit dem obigen Aufbau wird im foigenden besehrie- 
ben, 

Die Aatriebsbedinguagen des Extruders 1 sind wie 
foigt, Die Rdhrentemperatur in dem Extruder t wird 
voraugswelse xwischen 120 und 250°C« md be&onders 
vonsugsweise zwisehen 140 and !W*C eingestelit, Der 
Rohrendrnek in dem Extruder 1 in der N&he der Extra* 
derdiise 18 wird vorzagsweise zwischen 10 und 100 kgf/ 
cm 2 und besonders vor^ngsweise zwlsehen 15 and 
SO kgf /cm 2 eingestelt 

Von der EinlaBoffnuiig 8 des Extruders t zngeflihrtes 
Material hesteht haupts^chlieh aus Protein, welches aus 
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Otearaen, Getreidekdmem, etc, Im besonderen Soja- 
bohneriproteiu gewonnert wtrd Es smd mindestens 
50Gew.-% aus Sojabohnenprotein bezogen auf das 
Gewieht des Materials enthaiten* Das Material entMIt 
femer Starke, Ei-EiweiB, Kollagen, Maiman, Zucfcer- 
ester, etc, Durch Veraaderung des MischverMhaisses 
dieser Komponenten imt sich der Geschmaek der er~ 
ftaltenexi proteiuhaitigen Hahrimg komr oiiieren, 

Vorzugsweise 20 bis 60 Gew*-% oder besonders vor- 
sugsweise 25 bis 50Gew.~% Wasser bezogea auf das 
Gewieht des Materials werden der EimaSoff mmg 8 su- 
saramen mit dem Material durch eine konstsnte Zuf fih- 
rungsvorrichtung, etc* zugefTihrt 

Das Material und das Wasser werden Uber die EiitlaS- 
dff nung S des Extruders i zugefuhrt und die Schraubea 
4 und 6 werden in Drehbeweguiig versetzt Somk wird 
das Material und das Wasser m den Extruder t euige- 
f&hrt Das in den Extruder * emgefiihrte Material und 
das Wasser werden durch einen Hetemechanismus 
{nlcht dargestettt) auf geheizt und durch einen Druekme- 
chanismus (nicht dargestelit) unter Druck gesetzt Die 
aufgehebste und unter Druck gesetzte Masse wird von 
den Schraubeiibereicheti 4a und 6a, 4b und 6b, und 4e 
und 8c portionsweise durch gekssen, durchgerCthrt unci 
gemischt Die Mixtur des durch dk Sehrauben 4 und 6 
hmdurchgefiihrten Materials und Wasser wird aus dem 
Extruder t iiber die Extruderduse 16 infolge der durch 
die Drehbewegung der Sehrauben 4 und 6 erzeagteit 
Extrusionskraft ansextrudiert 

Die zu der Extruderduse 16 gefuhrte Mktur tritt 
durch die Ldcher 15a in der Platte 15 imd wird durch 
den in der Extruderduse 16 bereitgesteiiten KUhtegs- 
mechankmus abgekiMt Somit wird die Mktur mit m~ 
ner faserigen Orient ierung in der Richtung der Extru- 
sion versehen und wird aus dem Extruder 1 emnomroetL 
Ein dem Extruder t entnommenes Sojabahnenprotebi 
oder ein Proteinmaterki besitzt men reiativ hohen 
Wassergehalt (itachf olgend wird dieses textunerte Soja- 
bohnenprotein als "stark wasserhaitiges TSF* bemch- 
net). 

Das somit gewonnene stark wasserh&Mge T8P solite 
vorzugsweisc 30 his 70 Gew,-% Wasser bezogen auf 
das Gewieht des stark wasserbaltigen TSP enth&ken* 
und es wird kofttroHiert, daB es einea reiativ hohen Was- 
sergehalt aufweist Die dem Extruder 1 zugef$hrte Was- 
sermenge wird derart bernessen, daE sle in diesen Be- 
reich des Wasserinhalts In dem stark wasserbaldgen 
TSF ftAt Falls der WasserMialt in dem dem Extruder 1 
entnommenen stark wasserhaltigen TSP weniger ais 
30 Gew>ty'o bezogen auf das Gewicht des stark wiissex- 
haitigen TSP betragt wird das FBeBvermdgen des stark 
wasserhaitjgenTSP m dem EKtmsionsau^laB 10 des Ex- 
truders 1 hembgesetst and der Druck mnerbalb des 
Extruders 1 steigt m Im schlimmsten FaE wird der Be- 
trieb dm Extruders t gestdrt F&lis der Wasserinhalt des 
stark wasaerhalttgco TSP 70Gew^% bezogen auf das 
Gewicht des stark wa^erhaltigen TSP uberschreitet, 
verschleehtert sich die Orientierung der Fasern des dem 
Extruder 1 entnommetten stark was&erhaltigen TSP S 
imd aus dem stark wssserhaltigen TSP gewonnene pro* 
tebh&ltige Nahruag (wie weiter unten beschrieben)%^r" 
liert ibre sonst abHehe Konsisienz. 

Das dem Extruder i entnommene stark wasserhaltige 
TSP wird uuter Erhitzen durch eine PreEvorriehtung 
0Pig, 6} in die Form sogenanxiter Heischartiger, protein- 
haUiger Hakrung komprimiert* weiehc erne Textur, eine 
faserige Oriemierung und ein MutidgefuM lhalicb wie 
be! deuen von Plelsch aufweist 
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Die Formen der Extruderduse 16 und der Platte 15 
sind weebselnd verschieden, urn dem stark wasserhaiti- 
geii TSP eine gewtinsebte faserige Orientierung zu ver^ 
feihen, und das stark wasserhaltige TSP wird in efcer 
5 scheibenahnlichen Forn^ einer zylindrfecbcn Form Oder 
einer Prismenform abgeformt, um somit das Mundge- 
Mil der protemhaltigeu Nahruag zu beemfi^ssenv Zwet 
oder mebr Arten von stark wasserhaittgen TSPs mit 
verschiedener faseriger Orientierung und Textur kdn- 
to nen gemiseht oder aufeinandergestapelt werden, m& 
daim erhitzt m& in proteinhaltige Mahrung kompri- 
miert werden, die eine komplexe Textur aufweist und 
ein Mundgefubl abniich denen von Fleisch hervorf uft 
Daruberbinaus kdnnen eine Viekab! von Scheiben 
i$ von stark wasserbaltigen TSPs derart ubereinanderge- 
stapelt werden daS ihre faserigen Orientierimgen uber- 
einstimmen und dann erhitzt und durch eke Pre8vor~ 
rkhtung komprimiert werden, um proteinbaitige Nah- 
rumg mit efoer sehr starken faserigen Orientieruisg zu 
2a erhalten, die ahoiich ist der faserigen Orientieruxig von 
Fleisch, 

Nashfolgend wird eke Besehreibung ernes Processes 
zur Hersteilung proieiiihaitiger Nahrung geiiefert, die 
erne gewiinsehte Textur und em gewunschtes Mundge- 
as fQM aufweist, in dem der Wassergeh&k oder die Form 
des dem Extruder i entnommenen stark wasserhattigen 
TSP kontroiOert wird und dann das resultlerende Pro* 
dukt erhitzt, komprixmert und abgeformt wird 
Zuerst wirdj wean der Wassergefeak des dem Extra- 
3& der t entnommenen stark wssserbahigen TSP kontroi- 
liert wird, hciBes Wasser oder Wasser dem stark wasser- 
haMgen TSP binzugefUgt, um dieses aufouquellen* so 
daS der Wassergehdt in dem stark wasserhaidgen TSP 
vorsugsweise zwisehen 35 und 85 Gew.-% und beson- 
35 ders vo^gsweise 40 foiji 75 Gew^% bezogen mf dm 
Gewicht des stark wa&serhaMien r t$P annimmt Das 
resuhierende Produkt wird erhitzt, komprfmiert und 
durch die PreBvorriehtung abgcformt Gleichzci% 
kann eiae ein Gewiirz oder einen Aromastoff enthaltep- 
4<i de FlOssigkeit oder eine ein qualitatsverbessemdes Mit- 
tel wie ein Bindemittel enthaltende Flussigkeit dem bei- 
Bm Wasser oder dem Wasser beigemengt werden, um 
so mit das Aroma oder dm Geschmack der erhaltenen 
proteinbaJtigen Nahrung zu verbessem. Zus^tzlich kann 
45 die Textur (im besonderen das Geluhl beim Schlucken 
der zerkauten Hahrung und das Zerflieden im Mund) 
der proieinhaltigen Mabrung durch Konirolie des Was- 
sergehaltes vor dem thermtscheJi Kompressiojis^Ab- 
lormprozeB kontralMert werden, Zum Beispiel wird der 
m Wassergehait in dam stark wasserhaltigen TSP durch 
Verwendung emer 5 Gew,-^/o einer Koilagen-Flussig- 
keit und 1 Gew.-% Huhnerpaste bezogen auf das Was- 
sergewicbt des Wassers enthahenden FMssigkeit auf 
60 Gew.-% bezogen auf des Gewidit des stark wasser- 
55 haitigeo TSP emgestellt. Dann wird das resultlerende 
Produkt erhitzt und unter Compression durch die Pre0* 
vorriehtung abgcformt Somit wird proieianattige l^ah^ 
rung mit hautMmlicher gef3%eiart!ger Textur und ei~ 
nem entspreehenden Mundgefdhi crhaltcn. 
m Weiterhui kann das stark wasserhaMge TSP zum Sei- 
spiel m Staben, Streifen oder Wfirfeln durch emen Nah- 
rungsimuekerkleiaerer oder ein Messer zersehnitten 
werden, das resuitierende Produkt dmn erhitzt uad un- 
ter Kompressioa durch die PreBvomchtung abgeformt 
m werden. Somit kann die Textur protemhai%e Nabruog 
mid das Mundgeruhi der protelnhakigen Nahruag wet- 
ter verbessert werden. 
In entspreeheader Weise kann proteijihaliige Hah- 
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rung mit verscbiedenen Texture*} and verschiedenem 
Mundgefubi dureh Komroile des WassergehaHes und 
der Form dm stark wraerhaitigea TSP vor dem thcrmi- 
sehen Kompressions-AbformprozeS bergestellt wer~ 
den, 

Beispiete von proteSnbaltiger Nahnmg mit kompie- 
xea Textures die dumb OberemandemapeSn voxiyer- 
schiedeaen stark wasserhaMgen TSPs mii unierschied- 
iich emgesteffcem Wassergebalt und uaterschiedlichen 
Formen warden im folgenden be&chrieben. 

Wie in F% 4 d&rgesteilt, werden rwei Arten von fi&- 
cbeahaften Materialmen 22 und 24 mit vcrschiedenen 
Texturen vorbereitet Pas f ttctoenhafte Material 22 wird 
in der folgenden Art und Weise abgeformt Zum Bet- 
spie! wird rinem von dem Extruder 1 extrudierten pris- 
meirformigen stark wasserhahigetk TSP 21 ebte zerSegte 
Ammosaure-FIiMigkett binzugefilgL Dana wird Wmmr 
binzugeftfgt bis der W&ssergehait in dem resuitiereiidcn 
Produkt 45 Gewv% bczogen auf das Gewicbi des stark 
wasserhaitigen TSP 21 erreicht Die Form des TSP 21 
wird dureh Zarsebneiden des TSP 21 in Stueke mit einer 
Lange von etwa 10 mm dureh eine ScMeid\wrichtung 
bestimmt. Die resultierenden stark wasserhaltigen TSP- 
StOcke 21 werden parallel zueinander angeordnet Das 
andere Mchmmige Material 24 wird in der foige&deit 
Weise hergestelit Erne einen Fleisgharomastoff auf 
Fettbasis enihalteade FKssigkeit wird mmm fttehea- 
haft en stark wasserbaMgen aus dem Extruder 1 extra* 
dierten TSP 23 hinzugefligt. Dmn wird Wasser hmzuge- 
fiigt, bis der Wassergehait m dem resuitierenden Pro- 
dukt BQ Gew>* bezogen auf das Gewicbt stark wasser- 
b&itigen TSP 23 erreicht Das resultierende Produkt be- 
sim eine Form einer rechteckigen Platte von den Aus- 
maSen7 mm{Dicke} x 40 rnm (Breite) x 100 nan (Lin* 
ge)> Das BSchenhafte Material 24 wird zwisehen die 
zwei Mchenbaften M&tcriaTien 22 eingesetzt, urn somit 
erne Stapelstruktur 22 formen, 

Wie in der Fig* 5 dargestelit, wird die Stapefetrukttir 
20 in eine Form 30 riagetegt Die Form 30 enthalt erne 
und zweite Abschmtte 30a und 30b mit rechteckigen 
PreBf&cbea von im wesentlichen den gieichen Aw.a- 
Sen wie die Schichtober^aehen der fl&ch&nhaften Mate- 
riafien 22 (24), and einen rdhrertfdrmigen dritten Ab- 
scbrJit 30e mit einem innenseitigen Querechnitt von im 
wesentfiehen denselben Dimensionen wie denen der 
pressenden Oberf&cben, Die ersten und zw&hm Ab- 
sehnitte 30a und 30b werden in den dritten Abschmtt 
30c derart emgefOhrt* daB die Kantenbcreiche der 
rech leckfdrmfgeu pressenden OberH^cben der er^ten 
und aweiten Abschnitte 30a wti ,10b In Kontakt mit den 
inneren Winden des drittea Abschnities 39c geiarjgen> 
Der voa den ersten. xweiten und dritien Abschnitten 
defmierte Raumbereicfa wird abgediditet* 50 daB in dem 
Heizschritt DampF nicht emweieben kar*n. 

Die mit der Siaprfstrukmr 20 gef sill us Form 30 wird in 
eine PreBvorricbtung 40 positioniert, wie in der Fig. 6 
dargesiellt Die interne Temperatur der PreSvorridt- 
vang 40 wird vorzugsweise SO bis !60*C und beson- 
ders vorzugsweise auf SO bis 150 a C eingestdlt Der in- 
terne Druck in der PreBvorrichtung 40 wird vonsugs- 
weise auf 5 bis 80 kgf/car* und besonders voraugsweise 
auf 10 bis 60 kgf/em 2 emgesteiit Die Betrfebsdawet (Le> 
Dauer des PrsBvorgaages) der PreBvorrichtung 40 wird 
auf eine Zeitdauer eingestellt, die notwendig ist, damit 
die Warms in einen zentralen Bereich der Ststpeistruk- 
tur 20 vordringen kann. Fails die interne lemperatur zu 
hoeh \&% schmitet das Protein und die faserigen Eigen* 
sehahen und die Orientierung des stark wasserhaMgen 
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TSP kdnnen sieh verschiechtem. 

Das Innere der PreBvorrichtiing 4€ wird abgedichtet, 
um so das Verdampfen von Wasser zu verhindern, so 
daS der Wassergehdt der Schkhtsiruktur 20 beibehai- 
s ten wird Wlhrend dem PreBvorgaag dringt ein Gewfirz 
oder ein Aromasioff Imcht m die Stapebtruktur 20 ein 
Oder wird von ibr adsorbiert. 

Die PreOvorriehtung wird in Richtung der Pfeiie 
(Hg*6) betrieben und die darin posidomerte Stapel- 
\§ struk£ur 20 wird in Richtung der Slapeifolge zusammen- 
gedrucki Ixn Ergebnis wird proteinMuge Nahrung 25 
hergesteilt. Die faserige Orientierung der hergesteilten 
pTOteinh&iiigett Nahmng 25 hangt nieht von der Rich- 
tung des Zusammendriickens {Le> Richtung der Stapel- 
15 folge) ab, soodem von der fasengen Orientierung der 
a&ebeuhaften Materiaitcn 22 und 24 selbst 

Die Textnr und das MtiiidgeffiM der proteinhaltigen 
Hahrung 25 konnen m einein weiteren Bareieh kontrol- 
Uert werden, indem der proteinhaJtigen Nabrung 25 ein 
20 Material mit einem davoa verschiedenen Mundgef^hL 
wie eirxem Bindemittel (e.g> Ei-EiweiS und Mannan) oder 
ein .Ffittersatz beigemengt werden. 

Nacbdem die protdnhaltige Nahrung 25 hergcstelit 
worden i$t> werden die Temperatur und der Druck in 
25 der PreSvorfiebtuixg 40 sebrittweme emiedrigt, wSb- 
rend die Vorriebtung 40 abgedichtet ist. Im besonderen 
wird die Temperatur der protemhaliigett Kahnmg 25 
auf 80° oder weniger {vorzogsweise Zimmertempera- 
tar) und der Druck auf Atmosph&reftdruck erniedrigt 
30 Die protemhaitige Nabrung 23 wird dann aus der PreB- 
vorrich tiing 40 herausgenommea 

Fails notweodig wird der proteinbaitigen Nahrimg 25 
ein Gewte oder Aromastoff beigemengt nod die Nah- 
rung 25 wird z. & als ein Braten, ein Schnitzel em Braten 
35 ohne Panierung zubereltet. Derart zubereitete protein- 
fealtige Nauru rig 25 beh^lt die bei der Herstelbng des 
stark wasserhaitigeo TSP erzeugte faserige Orientie- 
rung und bssitzi eine kompiexe Textur und ein Mtondge- 
fuhi ^bnlich wie die von Fleisch. 
40 Spezifiscbe Betspieie der Zubereitung protelnbaitiger 
Nahrnng gemlB dem Verfaliren der Yorliegenden Er fin- 
dung werden kn foigenden bescbriebeii. 

{ Zubereitungsbdspiel 1] 

45 

Material (In Gewichtsaisteikn) 

Sojaproteinisoiat 8^ 
■ Entfettetes Scsjabohnenmehl 3; 
so Weizengiuten i«5; 
Getreidest^rke 1,5; 
ZnekeresterO^j 
Schweineextrakt 0,7; 
FlOssiges Ammos&ure-Gewnrz 0,1 ; 
55 Safe 0,07; und 
SpeiseolO^ 

Diese Materklien warden gieichfdrmig dureh emen 
Band-(Scteeeken)-Mischer durchgemischt und in emen 
Zweischr&yben-Extruder mittei^ emer konstant arbei- 

m tenden ZufShrungsvornebtung bei einer Rate von 10 kg 
pro Stun.de eingefobrt Dem Extruder wurde Wasser mit 
einer Rate von 10 Litem pro Stunde zugefuhrt 

Die Antriebsbedingungen des Extruders wurden wie 
folgt etogesteSt: Die Rohrentemperatur m der Hlbe des 

^ Bctruaions&uslasses betrug 170 y C> und der R5hren- 
druck in der Nibe des ExtrusionsaDslasses betrug 
40 kgf/cml Der ExtrusionsausiaS des Extruders mi mit 
einer Extruderduse versehen, die eine pordse Platte mit 
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70 Lochem aufweist* die jeweiis einen Durchmesser von 
2 mm fcaben, und die Extruderduse entMit ebenso mim 
KuMungsniechanismus, Die durch die Extraderdtise bin- 
durchtretende Mixtur wurde durch den Kuhlungsme- 
chanismus auf etwa 80 bis 90 a C abgeMhit Die gekiifolte 
Mixtur wurde durch die Fiatte hindurahgekitet, und das 
resuitierende Produkt mit faserigen Eigensehaften und 
faseriger Orientierung wurde au§ dem Extruder extru- 
dtert Pas extmdterte stark wasserhdtige TSP wurde in 
einer Seheibenforni mit den AusraaSen 7 mm (Diske) x 
50 mm {Breite} x 100 mm (Lange) abgeformt Dieses 
scheibenformige TSP enthiclt 55 Gwv% Wasser beso- 
gen auf das Gewieht des TSP> and es wbs stark faserige 
Esgenschafteii auf, 

Vier Scheibea des stark wasscrhaltigea TSP warden 
hermetisch in die Form emgefulit, so daB ihre faserigen 
Ausrichtungen mitemander uberemstimmten. Die Form 
wurde m die PreBvorricktuitg eingesetfct, worauf erhitxt 
and imter Kompression bei 120° C und 25 kgf/crn 2 abge- 
formt wurde Somit wurde reehteekformige proteinhal- 
tige Mahrung von 20 mm Dicke, 50 mm Breite und 
100 mm Laage ensielt 

Die proteinhaltige Manning wurde datm pamert und 
far 3 Minutea bei I70°C zu einem scbnltzelartigen Ge~ 
richt gebraten. Dieses sctaitselartige Gericht hesaS fa- 
serige Orientierung, em faseriges MundgeFUhl, ein 
fleisehartiges Mundgef uh\ y und angemessene Z&higkeit 
wie em SehweineschmtzeL 

[Zubereltutigsbeispiei 2] 

Zuerst wurde em rechteckformiges Stack hergesteMt 

Materiafext (in Gewichtsant&lea) 

Sojabohneaisotet 8; 
Entfettetes Sojabohnenmehl 2; 
Weizengiuteal; 
Getreidest&rke2; 
Pulvemiertes Kollagen 1*5; 
Getreidekorner t; 
Zuckerester0 t 04; 

Fiilssiges Aminosaure-Gewurz O>05; 
SpeUeaiQS; 
Natriumglut&mat 0, 01 , 

Diese Materialien warden durcb einen Band- 
(Schneckea*) Miscber gieiehformig durchgemhdit und 
einem Zweisehrauben-Extruder mittels einer konstan- 
tea Zuf ahrungsvorrichtung bei einer Rate von 1 0 kg pro 
Statute zugefulirt Wasser wurde dem Extruder bei emer 
Rate von 6,5 Litem pro Stunde zugefiihrt 

Antriebsbedmgungeit des Extruders warden wie 
folgt eingestelit: Die Rohrentemperatur m der Nihe des 
Extrusionsauslasses betrug i70*Cund der Rdhrendmck 
In der Nahe des Extru^ionsausks^es betrug 35 kgf/errA 
Der ExtrusionsausiaE des Extruders 1st mit emer Extm- 
derdfise versehen, die eine pordse Platte mit 100 Lo- 
chern aufweist, die jeweils einen Dyrchxnesser von 
1 mm haben, und die ExiruderdSse ist ebetiso mit emem 
Kiihlungsmechanismus versehen, 

Die durch dm Extruderduse hindiirehtretende Mixtur 
wurde dureh den Kilhiungsmecbamsmus auf ctwa BQ bi$ 
abgekiihlt Die gektihite Mixtur wurde durch dk 
Platte hixidurchgeieitet und das resultierende Produkt 
mit faserigen Eigenschaftcit und faseriger Orierrtierung 
wurde aus dem Extruder extrudtert Das extrudiertc 
stark wasserhalttgeTSP wurde m Seheibenform mit den 
AusmaSen 5 mm (Dicke) x 40 mm (Breite) abgeformt 
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Dieses scheibeufdrmige TSP entMelt 40 Gew.-% Was- 
ser bezogen auf das Ge wieht des TS P und es besaS stark 
faserige Eigensehafte& 
Eine I0Gew,-% eines HUhnerpuivers bezogen auf 

s das Wassergewicht ejitbalteade FJSssigkeit wurde dem 
bergesteilten stark wasserhaitigen TSP xugefdbrt so 
daB das TSP 65 Gew>-% Wasser bezogen auf das Ge- 
wiebi des TSP entbtelt Dami wurde die Form des TSP 
bestimmt und es wurde ein reehteckfdrmiges Stftck mit 

to den AusmaSen 10 mm x 10 mm x 5 mm erhalten* 
Zusitzlich wurde em stabfdrBHges StCick bergesteiit 

Maienaiieii (in Gewiehtsaateileri) 

15 Sc^aprotemkonstenfcrat 8; 
SojaproteinisoJat 3; 
Entfettetes Sojabohueomehl 2; 
Weizengluten US; 
Getreidestarke 1,5* und 

2Q Gef riergc trocknetes YamswurzeJinehl 0^65, 

Diese Mater iaiien wurdea darcb eiiieo Band-(Sehnek* 
k^n-)Mis€ber gieickforfriig dureligemischt und einem 
Zweischrauben^truder durcb eine konslant arbeiten- 
de Zuliihnmgsvorricbtung mi eker Rate von 10 kg pro 

as Stunde zugefl&rL Wasser wurde dem Extruder mit ei- 
ner Rate von 4,5 Litem pro Stunde zugef ixhrt 

Die Betriebsbedingnngen des Bxtruders wurden wie 
foigt emgesteUt: Die R^brentemperatur in der Nf he des 
Extrusionsausiasses betrug i S0*C und der Robrendrttck 

30 in der NShe des Extrussonsa^Iasses betrug 45 kgf/crn^ 
Der ExtrusionsauslaS des Extruders ist mit emer Extra- 
derdtise versehen, die eine por^se Platte mit 70 Ldchera 
aufweist, die jeweils einen Durchmesser von 2 mm ha- 
ben^ unci die Extruderdtise ist ebenso mit einem K&1> 

35 iungsmeobanismusverseherj. 

Die dnrch die Extruderduse bindurchtretende Mixtur 
wurde durch den KOMungsmechsnismos auf etwa 80 bis 
90*C abgekiihlt Die gekublte MiKtur wurde dann durch 
die Platte Madurehgeieitet und das resuitierende Pro- 

4t3 dukt mit faserigeii Eigenscbaf ten uud faseriger Oriemie- 
rung wurde aus dem Extruder extrudiert. Das extrudier- 
te, stark wasserhaltige TSP enthieSt 50 Gew.-% Wasser 
beaogen auf das Gewieht des TSP und besaft stark fase- 
rige Eigenschaften. Biases TSP worde in Form eines 

45 Stabes mi dm AusmaBen 5 mm (Dicke) x 5 mm (Brei- 
te) abgeformt 

Dann wurde ein Bmdemittel durch Yerriihren und 
Vermkchert der folgenden Materialien bergesteiit: 

50 2,5 Gewk&tsanteile getroeknetes Ei-Eiwei8; 

2,5 GewichtsanteSe Starke; 

6,3 Gewiehtsanteiie Pfianzendi; 

2,5 Gewichtsanteiie Hiibnerextrakt; 

03 Gewichtsanteiie Hi^hneraromastoff ; und 
ss 9,SGewicbtsanteEe Wasser. 

Zuerst wurden 25 Gewichtsanteiie der stabfdrmigen 
Stiicke auf der Bodenpiatte der Form abgeiegi, Eine 
Mixtur von 50 Gewkbtsanteilen der reGhteckf6rmigen 

m Stticke und 25 Gewichtsanteilen des Eindemhtelf, wet- 
ches dureh den Band-(Schnecken-)Mbeher erseugt wur- 
de, wurden auf die stabfdrmlgen Stueke geiegt Weiter* 
bin warden 25 Gewicbisantetle der mbf ormigen Stucke 
auf die Mixtur gelegt Der resultiereude Stapelaufbau 

§s wurde erhitzt und unter impression durch die PreB* 
vorrichtung innerbaib von 20 Mbmten bei ilO^C und 
lOkgf/ctn 5 abgeformt, Der unter Compression afoge* 
formte Sehichtaufbau wurde wahrend dem PreBvor- 
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gang abgekuhlt Naehdem die Temperatur des Sehieht- 
aufbaus bis aaf Zimmertemperaiur abgesenkt worde< 
wurde der Schichtaufb&u aus der FreSvorricfrtimg her- 
ausgenommen. Somit wurde zylinderformige protein- 
baitige Nabrung z&k einem Durehmesser von 40 mm § 
trad eriner Dieke von 30 mm erzengi 

Diese proteinhaltige Nahrung wards mil einem. i£a~ 
ragenau-Mehl (A h. Mefrl sum Braten okne Pameren) 
bedeckt und far 2Mmuten bei 170*C gebraten, Das 
solcherart hcrgesteflte Gericht wurde verspeist, und es # 
wurde dabei festgestellt, daS das Gericht sowohl sine 
fa&erartige Qrisxitienm& als auch ein faserartiges 
Mundgef £iht em fleisehartiges MundgefOhi angemesse- 
ne Zahlgkeit> eixi gutes ZerfliaBen oder Zergehen im 
Mvmd, und em gutes GefOhi beim ScMucken wte bei Ja 
einem geschmackvoliea Hiihnchen besa& 

[Yergleichsbelspiel] 

Eki kommeraeli erhaltlichex fasertexturiertes Soja- 20 
bohnenprotein mit niedrigcm Wassergehah (nachfoi* 
gend als "schwach w&sserhaliiges T3P*)> das als em 2y- 
linder mit ei&em Durchmesser von 20 mm und einer 
Unge von 20 mm geformt ist und 7 Gwichtsprozent 
Wasser emh&lt, wurde in eine Rt&rvoi^htung einge* 25 
legt, die Ruhrhiatter aufweisi Das sehw&db wasserbaiti- 
ge TSP wurde fir 30 Mmuten znsammm mit hetSem 
Wasser einer Temperatar von SCTC umgeruhrt ond aui- 
gequeBt. Das aufgeQiielHe* scbwaeh wasserhaltige TSP 
wurde weiter umger&fart \md auf eine GrdBe von etwa 3$ 
20 mm aufgeiockert Das aufgebrochene, schwach was- 
serhaltige TSP wurde in sine Sieb- oder Maschenia^ehe 
aus Nylon gelegt md geriagf iigig dshydriert Danr* wur- 
de das resultlerende Produkt erneut In die Riihrvorrich- 
tung gelegi und rweimal mit Wasser gewaseherc. Das 35 
gewaschene, schwach wasserhaltige TSP wurde in eine 
Form gelegt v&d unter efoem Druck von 15 kgffcm 2 
dehydrkrt Das dehydriertc* schwach wasserhakige TSP 
wurde aus der Form herausgenommen md in elner Ver- 
packung aus Vinyiidenclibrid vakuumverpackt Das va- 40 
kuumveroackte TSP wurde in em RifcktiaitegefftB aus 
rostfreiem Stahl gekgt and for 40 Minuten bei I20 C C 
ernnzt ui\d fixiert Das fmerte, schwach wasserhaltige 
TSP wurde airf Raumtemperatur abgektihLk und aus 
dem EOckhaltegefaB eiitaommeit 45 

Die derart hcrgc$teftt$ protemhaltige Nahrung wur- 
de in aLner ein HOhnerextrakt enthaltenden Flu&sigkeit 
gekocht DaBJi wurde dte proteinhaltige Nahmng rnit 
"Karagenau^Mehi bedeckt und far 2Mmiiten bei 
17Q°€ gebratea Das resiiitlereode Gericht wurde ver- 50 
speku es wurde jsdoch festgestellt, daB die^s Gericht 
in jeder Be^iehuog schieehter war als die Speisea der 
Ziiberefiungsbeispiele 1 und 2, & Lin Bezugauf faserige 
Oriemierung, faseriges Mundg^fuhi, Z^higkeit, etc 

GetMB dem Verf ahren zur Hersteiluitg von fkisehar- 55 
tiger, proteinhaitiger Nabrung der vorliegenden Erfin- 
dung, k&tfn proteinhaittge Habrung mh faseriger Orien* 
tierung, und Textur und emem Mundgefilbt toiich wie 
bei Flmch KergestdHt werden, wobei das extrudierte, 
stark wasserhaltige TSP arhim und unter Kompresssoii so 
mit oder ohne Kontrol^ das Wassergehaites und der 
Form abgeformt werden. Die ^odiegende Erfindimg ist 
nicht auf die obigen Ausfiihnmg$bet$p«de besohrankt; 
vieimchr kdnnen vieifalt%e Modifikationen auf der 
Grundlage ein und desselbea Erfmdungsgedantems $5 
durchgefuhrt werden. Zum Beispiel kann proteiohaltige 
Nahrung mit verschiedenan^exn Mondgefohi Shnlich 
dem von Fleisch durch Varikren des Mischverhalmis^s 



der Materialise des Wassergebaites, der Temperamr ? 
des Dryckes,der Formebx bergesteUt werden. 

PatentaBsprSche 

L Verfahren znr Herstellang von fleiscbartiger, 
protfii^hsltiger Habrung, gekernizektoet dur^Ji 
die Yerfabrensschrittei 

— Mlschea von Wasser nnd einem Materki, 
welches rnindestens ein Proteiii eritbalt in ei- 
ntm Mbchiingsbehalter (I), wahrend das Was- 
sar und das Material erhitzt und unter Druck 
gesetzt wird, wodurch erne Mhmt bergestellt 
wird, tind die Wasser menge derart kontroilieft 
wird, daB der Wassergehait in der Mbaiir mn- 
gmtelk wird auf 30 bis 70 Gew.-% bezogen mi 
das Gewicbt des das Protein emhaltenden Ma- 
teriak; 

— Abk^hien der in dem Mischuiigsschritt her- 
gesteliien Mixtur, die Mkttir rnit einer Orien- 
tier ung verseterj, und die Mixmr aus dem Mi- 
sdiungsbeh^lter (t) extrudieren, somit protein- 
haltiges Material erxaugen; und 

— das protefohaJtige Malarial unter Roinpres- 
don und gleichzcitigem Erhitzen abforaiea 

2. Verfehren nmh Anspruch i 7 dadurcb gekenn- 
zeichnet, daE das protemhaltige Material ein Pf ian- 
zenprotein ht. 

3. Verfahren nach Auspruch 2 : dadurcb gekenn- 
mebnet, daB das PMaiixenprotek ein Sojabohncn- 
protein 1st 

4. Verfahrein naefr Anspruch 1, dadisrch gekenn- 
xekhnefc, daB das Material mindestens eine Zugabe 
aus der Gmppe Starke, EkEiweiS, Kollagen, Man- 
nm ^nd Irnksrwrnt enthalt 

5. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Wassermenge 20 bis 60 Gew,-^ 
bezogeii auf das Gewieht des Materials betrtgL 

6. Yerfahren xmch Anspruch 2, dadureh geicenn- 
zeiebne^ daS die Rfthrememperatur in dem Mi- 
sclimigsbebaher{i) 120 bis 250*€ betragt 

7. Yerfahren naeh Anspruch 2, dadurcb gekeim- 
xeiebBet, daB der R5hrendruck in der N&hs elnes 
Extrnsionsauslasses (10) des MischungsbebMters 
0% aus dem die Mbctnr extnidiert wird, 10 kgf/cm 2 
bk IM kgf/crn 2 betragt 

8. Verfahren nacb Anspruch 2 ? dadtirch gekenn- 
zeichnet. daB die Mlxtyr aos dem Mischungsbehli- 
m (1) aber erne E^tmderduse (16) extrudiert wird, 
die einen KQbfengsmechanismixs und mm pordse 
Platte (15) aufweist* wobei die Duse an einem Sk- 
trusionsausiaE (10) des MiscbongsbehMters (t) m~ 
gebracht 1st, wobei die Mixiur gek&hrt und mit ei- 
ner Orientieruug venseben wird. 
&. Yerfahren nach Anspruch dadnrcb gekenn- 
zetdiftet, daft die pordae Platte (15) eine Aimaht von 
Lochern (15a) in einer im weseiitMehen 2u der Ex- 
trusionsrichtung der Mbctur senkrechten Ebene 
aitfweist 

10, Verfahren nach Ansprueh U dadurch gekenn^ 
zeichnet. daO das aus dem Mischtmgsbehalter (1) 
extrudifirte, proieinbaitige Material eine soheiben- 
forrnige Form, eine xylindrische Form oder ebe 
Prismenform be^itzt 

It Verfehren naoh Arisprueh t, gekenBzeiekm 
durcb den weiteren Verfahren&schritt, daB dem 
Wasser ein Bindernittel beigemengt wird, 
12. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekenn- 
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zeichnet, daB in dem Verfateenssehritt der Herstel- 
lung des protembaitigen Materials ein Sab-Yerfsh- 
rensschritt enthalien ist ? in dem eine Vieizahl von 
Arten von protekthaltigen Materialien hergesteitt 
wird, and daB in dem Yerfahrensschritt der Kom- a 
pressionsabformung ein Sub-Verfahrensschritt en*- 
halten ist, in dem die VtefeaM von proteinhaltigen 
Materialien dberefeaisdergesupelt wird, und unter 
Kompression und gletchzeitigem Erhitzen abge- 
formtwirA jo 
13. Yerfahren zur Herste&uag von fieischartsger, 
proteinhaltiger Nahrung, gekennzebhnet durch die 
Verfahreiissehritte: 

Misohen von Wasser und einem Material, 
welches mmdestens ein Protein eathftit, in i$ 
nem MischungsbehSlter (1) w&hrend das Was- 
ser und das Material erhitzt und timer Druck 
gesetzt wird, wodurch eine Mixtur hergestellt 
wird* und die Wassermenge derart kontroflfert 
wird, da8 der Wassergehalt in der Mixtur auf 2$ 
30 bis 70 Gew^% bezogen mf das Gewicht 
des das Protein enthaltenden Materials einge- 
steiit wird; 

— Abkiihlen der in dem Mischungssdiritt her- 
gestelhen Mbctur, die Mixtur mit einer Orien- 2$ 
tierung versehen, und die Mixtur aus dem Mi- 
schtrngsbehSiter (!) exiradier&n, wodurch ein 
prateinhaldges Materia! hergesteltt wird; 

— Kontroliieren des Wassergehahes wad der 
Form des proteinhaltigen Materials; und 3& 

— Abforroen des resultierenden proieinh&fti- 
gen Materials unter Kompression und gleieh- 
seitigerBrhitzung. 

14- Yerfahren nach Anspruch 13, dadurch gekenn- 
zeicteet, da& der Wassergehalt des proteinhaMgen 35 
Materials durch Hinzufugen von 35 bis 85 Gew>~% 
von Wasser oder heifiem Wasser bezogen auf das 
Gewieht des proteinhaltigen Materials eingestelh 
wird, und Aufqueiieii dm proteinhaltigen Materials, 
15. Yerfahren nach Anspruch 14, dadurch gekenn- 40 
zeichnet, da0 der Oescbmack der hergcsteiiten 
proteinhaltigen Nahrung durch Beiomchen einer 
Fhlssigkeit m dem Wa&ssr verbessert wird, welche 
mindestens entweder ehien G^witestoff oder ei- 
nen Aromastof? enthait 4$ 
ta Yerfahren nach Anspruch 14* dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Mundgefuhl der hergestelfcen 
proteinhaltigen Naftrung im Mund verbessert wird 
dutch Belmischen einer ein Bmdemittet enth&Iten- 
den Fiassigkeit m dem Wasser, so 
\7, Yerfahren nach Anspruch 13, dadurch gekenn- 
zefchnet, daB die Form des proteinhaltigen Materi- 
ais durch Zerschneiden des proteinhaltigen Materi- 
als in eine gewunschte Form bestimmt wird- 
18. Verfaiiren nach Anspruch 17, dadurch gekenn* 55 
zeichneu daB die Form des proteinhaltigen Materi- 
als stabformig, $treifenf5rmig oder wflrfelformig 
1st, 

19* Nahrung hergesteut dutch ein Yerfahren zur 
HersteBung von flekchartiger, proteinhaMger m 
Hahrung, das Yerfahren gekennzeschnet durch die 
Vermhrenssehnne: 

— Misohen von Wasser und einem Material, 
welches ein Sojaprotebiisolat, entfettetes So- 
jabohnenraehl, Weizengluten ? Getreidestarke, e$ 
Zuckerester, Sehweineextrakt^ Aininosaiire- 
GawOr^flCis&igkeh, Sab und Speisedl enthSit, 
in einem Misehutigsbehato (I) unter gleich- 
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^eitigem Erhitzen und unter Druck sefeen des 
Wassers und dm Matenais, wodurch eine Mix- 
tor feergestellt wird; 

— Abkahlen der in dem Mischungsschritt her- 
gestellten Mktur, der Mixtur erne Orientie- 
rurig veriethen, und die Mixtur aus dem Mi- 
sehungsbehSlter (I) extrudierenj wodurch ein 
scheibenlhnhehes protemhaltiges Material er- 
xeugt wird; 

einer Yielzahl von sebeiben* 
ahnlichen Froteinmaterialstiicken und Ober- 
elnanderschiditen der seheibenlhMiche ji Pro- 
temmatm&lsii&ke, so da8 die Eichtungen Ih- 
rer Orientlerung einander entsprechen ; 

— AMormen der ^feereinandergestapetteo 
Proteinmaterialstucke unter Komprcssion und 
gMchzeitiger Erhitzung^ somh Hersteliuog 
protehihahiger Mahrung^ und 

— Zubereitung der proteinhaltigen Nahrung* 
20, NahraBg hergesteEt durch ein Yerfahren zur 
Herstellung von fkischartiger, proteinhaitiger 
Nahrutjg, das Y'erfahren gekeOTxeichnet durch: 

— einen ersten Mjschungssehritt der Mb 
schung von Wasser und einem ersten Material, 
welches ein Soj&proteloisaalt, enffettetes So- 
jabohnenmehi, Wetzengiuten* Getreidestarke, 
puiverisiertes Koliagen, Getreidekdrner, Zuk- 
Wester, Aminos aure-Gewtef!0ssigkeit, 
Speisedl, und Natriumgiutamai enlhalt, in ei- 
nem MischunpbehMter (t) und gleicbzeitiges 
Erhitzen und umer Druck setzen des Wassers 
und des ersten MateriaJs, somit Hersteilen ei- 
ner ersten Mktur; 

— ein Yerfahrensschritt des AbkuMens der er- 
sten Mixtur, der ersten Mixtur dne Orlentie- 
rung vcrieihen, und die erste Mixtur aus dem 
Mlschungsbehllter (i) extrudieren, somk Er- 
xeugen von seheibenahniichen protcimhaiti- 
gem Material; 

— ein Verfahrensscferki des Hinxufiigens einer 
ein Huhnerpuiver entbaltenden HUssigkelt zu 
dem seheibentolichen protebhaltigeni Mate- 
rial und somit KontrolMeren des Wasserge- 
baits des scheibenahnlbhen Froteinmateriais; 

— ein Yerfahrensschritt des Zerschneidens des 
Proteinmaterials mit dem kontrollierten Was- 
sergehah: in eine Yiehahl von rechteekfdrnii- 
genStSckent 

— ein swelter Mischungsschrin des Mischem 
von Wasser und einem zweiten Material, wel- 
ches ein SojabohnenprDtein-Kon^entraic ein 
Sojaprotemisoiat, entfettetes Sqjabohneo- 
rnehl, Wefeeugluten, Getreidestirka, und ge- 
friergetrocknetes Yamswurzelmehl, enth^lt, In 
einem Mischungsbehiiter (!) unter gleichzeM* 
gmi Brhitzen und unter Druck setzen des 
Wassers und des sweiten Materials, somit Her 
stellen einer zweiten Mixtur; 

— ein Yerfshrensschritt des Abkiihiens der 
zweiten Mixtur, der zweiten Mktur eine 
Orientierung verleihen> md die zweite Mixtur 
aus dem Mischungsbehilter (t) extrudieren, 
somit s tabahniiches Proteinmateriai erzeugen; 

— ein Yerfahrensschnitt des Zerschneidens 
des stababnSchen Protemmatenals auf eine 
vorbestbiimte L&nge, soinit stabahnlkhe Stuk- 
keenceugeni 

— ein YerMirens schrkt des &zeugens eines 
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Bmdemitteis durch Veirflhren und Yermischen 
von getracknetem B5-Eiw«S t Sttrke, FSfknzen* 
51, HOhnersxtrakt, einem Huhnsraromastoff 

— Anordnen dnei ersten Griippe der mb~ 5 
ghriichen St^cke, Flazieren einer Mkmr d^r 
rechteekfdrmigexi Stficke atid des Btndemittels 
auf den rechteckformigcii StOoken und Anord- 
nen emer zweiten Gruppe der stabahniichen 
Stroke, somit Aufemanderstapeln der Protein* m 

— Abformeft der am'ein&rrfergascMc&teieri 
Pmteinmaterialstiicke tinier Kompression und 
giridtzeitiger Erhitzutlg, somit Ereeugen pro- 
tetehaltiger Nahning; und 1$ 

— ZubereiteB der protefohaltigen Nahrung. 
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